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Helena Fredriksson
Fran koksbordet

dagarna skulle den 12:e Nordiska nutri-

tionskonferensen hallits i Finland. Men

som s& mycket annat i dessa tider har den

flyttats fram. Till december. Vi som ar-

betar med Cerealier hade sett fram emot
att delta. Sarskilt for att ta del av arbetet kring
uppdateringen av vira niaringsrekommendatio-
ner. I det hir numret, pa temat »Hélsa fér kropp
och planet«, har vi 4nda forsokt ge en forsmak
om vad som ir pa gang inom omradet.

Vi beréttar ocksa om spannande havreforsk-
ning i ScanOats dar mycket hénder just nu,
bland annat har det kommit nya resultat fran
en humanstudie pa havrefett. Tank vad manga
mojligheter det finns med havre.

SVERIGES LIVSMEDELSFORSORJNING har
lyfts pa manga hall under varen 2020

och i detta nummer delar Jordbruks- »Tank vad
verkets Hékan Henrikson med sig av ménga mOJllg-
sina tankar.

Pa de tva sista sidorna tar vi som heter det finns

alltid upp négra nyheter fran var egen med havre.«
forskning. Att gora plast av gluten i stél-
let for av fossila ravaror ar ett exempel.

Vi bjuder aven pa lite receptinspiration. Genom
att anvinda bénpasta far man i sig bdde spann-
mal och bénor som i kombination ger ett fullvéar-
digt protein. Serveras med en av varens riktiga
héjdpunkter —farsk sparris.

Avslutningsvis hoppas jag att ni, precis som
jag, tycker att detta nummer bjuder pa intressant
lasning, &ven om vigen dit sag lite annorlunda
ut, den har gangen med jobb fran mitt koksbord.
Onskar er alla trevlig lisning!

Helena Fredriksson
Lantméannens Forskningsstiftelse

Hilsa for
kropp och
planet

Forskning pdgar for att
definiera livsmedel med positiv
hdlsoeffekt i kombination

med ldg klimatpdverkan.

Lds om ndgra av studierna
Jfran forskningsfailtet.
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Fettrikare kost
bland studenter

Trenden gar mot att studenter
som ld@ser nutritionskurser

pa hogskoleniva dter mer fett
och mindre kolhydrater. Under
perioden 2002 till 2017 sjonk
andelen kolhydrater i den mat
och dryck som studenterna

intog fréin 55 till 41 procent. Orebro vann SkOlmatSGaStro 2020

Andelen fett 6kade samtidigt

BILD: LENE DUE JENSEN

fréin 27 till 38 procent. Starkast Navets skola i Orebro blev foregaende tavling samt hade  Tredjeplatsen kneps av

var forskjutningenidennarikt- :  jrets béista skolkockslag ett helt annat lugn och kunde  Fajansskolan i Falkenberg.

ning under 2010-talet, vilket {2020 i Lantménnens tav- njuta av de olika tavlings- Vinnarmenyn bestod av

inte har visats tidigare. ® i ling SkolmatsGastro—SM i momenten, siger lagmed- angkokt sej, softbuns och en

Kalla: M Bergstrom, et al. PLoS ¢ skolmat. . . lemmarna Christian Rylén, blomkalssoppa. @

One 2 020. ’ : —Det som gjorde att vi tog Therese Folebo och Magnus
hem det var férmodligen att Gustavsson. Lds mer hdr: http://cerealiafood-
vi hade forbattrat vara recept P4 andra plats kom service.se/Skolmatsgastro/vinna-
och smaker ytterligare fran Tiundaskolan fran Uppsala. re-i-skolmatsgastro-2020/

-

dec

Ar det nya startdatumet for
Nordiska nutritionskonferen-
sen i Finland. Konferensen
skulle hallits 8—11 juni men
flyttades pa grund av corona-
pandemin. ®

FOTO: LANTMANNEN LANTBRUK

aiugskapkom Ny handbok

1a c‘l*t?s ost AR . R mot svinn
u ateras : S i

pp : Sven k kOSthallnlng Livsmedelsverket har tagit fram
Statens beredning for . overskrider planetﬁra grﬁnser en handbok riktad till kommu-
medicinsk utvérde- (Y e 3 . L . 5 ner for att minska matsvinnet.
ring ska géra en : Miljépaverkan fran medel- paverkan pa biologisk mang- »Handbok fér minskat matsvinn«
systematisk versikt svenskens konsumtion av fald. Det visar forskning fran &r ett praktiskt verktyg som
f6r att bedéma det : livsmedel 6verskrider de SLU och Stockholm Resilience visar hur offentliga kék kan
vetenskapliga underlaget p’!an?ti.i'ra ?rﬁnserna. Detgﬁller Centre. ® minska matsvinnet genom enkla
kring hur olika mat paverkar i  forsaval vaxthusgasutsiapp, = atgédirder och féréindrade rutiner.
blodsockret hos diabetiker. i anvdndning av akermark och Kdlla: E Moberg. et al. Handboken kan skrivas ut frén
Uppdateringen berdknas : kvéve- och fosfortillforsel som Sustainability 2020. myndighetens hemsida
vara klar véren 2021. @ www.livsmedelsverket.se ®
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Storsatsning pa uthalligt livsmedelssystem

Stiftelsen for miljostrategisk forskning,
Mistra, satsar 64 miljoner kronor pa
forskning om héallbara livsmedelssys-
tem. Resultaten ska bidra till férandring-
ar i livsmedelskedjan redan ar 2030.

n fjirdedel av svensk klimat-
paverkan kan hérledas till
mat. Samtidigt star livs-
medelsproduktionen infér
stora utmaningar for att
stilla om till ett fossilfritt lantbruk och
att anpassa sig till ett forandrat klimat.
—Alla ar gverens om att séttet som
vi producerar och konsumerar mat p3,
maste férandras i grunden for att kunna
mota framtidens utmaningar, sdger
Helena Hansson, huvudprogramchef fér
det nya forskningsprogrammet.
For att nodvindiga forandringar
ska kunna genomféras behévs mer

kunskap, bland annat om vilka hinder
och mojligheter som finns for att na
malen, menar hon.

MISTRA FOOD FUTURES, SOm programmet
heter, ska utveckla strategier som leder
till ett hallbart svenskt livsmedelssystem
med hélsosam mat. Strategierna ska bi-
dra till bade kortsiktig forandring till ar
2030, och en mer langsiktig omvandling
av systemet till &r 2045.

Mistra Food Futures kommer bland

MISTRA FOOD FUTURES

Forskningsprogrammet leds av Sveriges
Lantbruksuniversitet i samarbete med
forskningsinstitutet RISE och Stockholm
Resilience Centre vid Stockholms univer-
sitet. | samarbetet ingar ocksa Goteborgs
universitet, Chalmers och en rad andra
myndigheter och nyckelaktérer inom det
svenska livsmedelssystemet. Anslaget pa
64 miljoner ska fordelas 6ver fyra dr.

annat att arbeta mot att den svenska
lantbrukssektorn nar nettonoll-utslédpp
av vaxthusgaser ar 2045.

Inom Mistra Food Futures, kommer
darfor forskare inom en rad olika akade-
miska discipliner att inga. Till exempel
husdjursvetenskap, teknologi, vixtod-
lingsléra, medicin, ekonomi, entrepre-
nérskap och folkhilsa. An si linge ér
man fortfarande i uppstartsfas.

—Virdknar med att forskningen sétter
igng i september, sdger Helena Hans-
son som dven ar professor vid SLU.

LINE GORDON, chef fér Stockholm Re-
silience Centre, ir en av de tilltinkta
forskningsledarna i programmet.

—Det ar viktigt att betona att det ar
hela livsmedelssystemet vi kommer att
arbeta med, och att vi dar 4ven inklude-
rar internationella linkar genom import
och export, och inte bara den svenska
produktionen, tillagger hon. e
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1 Mat kan bidra till férsémrad hélsa och hég miljiopaverkan. 1 Mat kan bidra till férbéttrad hélsa men éndé ha hég klimatpéverkan.

1 Mat kan bidra till férsémrad hélsa men ha Iag klimatpéverkan. 1 Mat kan bidra till férbattrad hélsa och ha 1dg klimatpdverkan.
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Mat paverkar inte bara var egen hdilsa
utan ocksa planetens. Att definiera livsmedel med
ldgt klimatavtryck, i kombination med hdga ndringsvdrden, dr
prioriterat inom dagens livsmedelsforskning. I detta tema moter vi
forskare vars yttersta mdl dr att fa mdnniskor att dta hédlsosamt for
bade kropp och planet. Det handlar om allt fran att ge konsumenter
vetenskapligt underbyggd vdgledning i mataffcren, till att forsta
hur vaxtproteiner fungerar i en framtid dar intaget
av animaliska proteiner madste minska. —>

Amanda Berglund

2/20 CEREALIER 7



HALSA FOR KROPP OCH PLANET

SOKES:

Hur méter man livsmedels klimatpaver-
kan i kombination med néiringstéithet?
Den ekvationen haller forskare inom
hallbar nutrition pa RISE pa att 16sa. Pa
sikt kan detta leda till tydligare vagled-
ning for myndigheter, produktutveckla-
re och konsumenter.

matbutiken stélls vi infér manga
val. Ska jag vélja det ekologiska
brodet, eller det som ar nérpro-
ducerat? De nyckelhalsméarkta
frukostflingorna eller de som ska
vara bra for hjartat? I framtiden kan det bli
lattare att gora medvetna val, bade for van-
liga konsumenter, kostchefer och andra.
—Det finns ett stort intresse fran
livsmedelsbranschen for den har fragan.
Den stérsta utmaningen ar att det inte
finns nagon gyllene standard for hur
vi méiter olika livsmedels och kosters
néringstithet och hur detta matt vidare
kan relateras till exempelvis klimat-
paverkan. Det gor att olika metoder ger
olika resultat, som i sin tur kommunice-
ras ut i samhéllet frin industrin, handeln
och andra aktorer, sdger Elinor Hall-
strom, forskare pa RISE, avdelningen for
jordbruk och livsmedel.

RISE ARBETAR MED fragan bade ur ett me-
todutvecklingsperspektiv och inom olika
forskningsprojekt.

—Vi ar angeldgna om att dessa fragor
hanteras pa ett satt som sakerstéller att
metoderna ar vetenskapligt forankrade
och att de bidrar med kunskap som
leder till mer héllbara val av livsmedel,
siger Elinor Hallstrom.

Ett pagaende forskningsprojekt
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handlar om att hitta en metod som
kombinerar nutritionsindikatorer och
livscykelanalysdata (LCA) for livsmedel.
LCA ar en standardiserad métteknik fér
klimatavtryck, dir man tar hénsyn till
alla steg i en produkts livscykel. For kott
raknar man till exempel med foder-
produktion och skétsel. Marta Angela
Bianchi, projektledare, berittar:

— Enligt kostrekommendationer bor
vi 6ka konsumtionen av livsmedel som
har hdg néringstithet och mindre andel
energi. Syftet &r att identifiera den metod
som passar béast for att rdkna ut narings-
tatheten i livsmedelsprodukter. I dag
finns det manga olika sétt att rdkna pa.

PROJEKTET UTVARDERAR FLERA olika berak-
ningssétt for niringstithet. Gemensamt
for metoderna ar att man delar upp na-
ringsdamnena i grupperna kvalitativa och
diskvalitativa. Kvalitativa ndringsédmnen
ger pluspoéng i ekvationen. Hit rdknas
till exempel innehall av fiber, protein och
olika mineraler och vitaminer. Diskva-
litativa ndringsdmnen ger minuspoang
och hér hittar vi bland annat méattade
fettsyror, salt och tillsatt socker.

Stor klimatpdverkan

Mat som ger
bra hdlsa men
har stor klimat-

paverkan.

Ddlig for hdlsan Bra for hdlsan

Mat som ger
dalig hélsa men
har liten klimat-

paverkan.

Mat som ger
bra hdlsa och
har liten klimat-
paverkan.

Liten klimatpdverkan

—Hur vi slutligen véljer den basta
berdkningsmetoden &r inte helt fastlagt,
vi utvirderar metoderna bland annat
baserat pa hur vil resultaten stimmer
6verens med de Nordiska nirings-
rekommendationerna, sdger Marta
Angela Bianchi.

120 Av VARA vanligaste svenska
livsmedelsprodukter dr med i me-
todutvecklingsstudien, varav 13
spannmalsprodukter, bade fullkorn
och icke-fullkornsvarianter av brod,
frukostflingor och pasta.

—Vi jamfor néringstéthet mellan olika
produktgrupper men ocksa inom grup-
perna. Inom spannmalsgruppen hamnar
till exempel fullkornsbrod i toppen som
mest naringsrikt.

Néringstatheten kan sedan laggas in
i en graf, tillsammans med LCA-virden
fran RISE klimatdatabas. De livsmed-
elsprodukter som hamnar i det nedre,
hogra hornet har alltsé den eftersokta
kombinationen av 1ag klimatpaverkan
och hog ndringstithet.

ETT ANNAT INTRESSANT forskningsprojekt
inom miljo och hélsa dr NEXUS-projek-
tet, dar RISE samarbetar med Karolin-
ska Institutet. Hir analyseras kostens
kombinerade hilso- och miljépaverkan
baserat pa kostdata fran tva svenska
populationsbaserade studier med 6ver
100000 individer. Under 40 ars tid har
sjukdomsfall och dodsfall registrerats
for att kunna analysera samband mellan
kostvanor och risken att insjukna och do
av olika sjukdomar som cancer, hjirt-
kérlsjukdom och diabetes.
—NEXUS-studien kommer ge span-
nande ny kunskap om kostens effekter



pa milj6 och hilsa, baserat pa verkliga
kostmonster i den svenska befolkningen.
Vi haller ocksa pa med en studie dar
livsmedelssvinnets betydelse for kostens
klimatpéaverkan analyseras, beréttar
Elinor Hallstréom.

JUST NU ARBETAR forskningsgruppen
med att utdka sina analyser till flera
miljdaspekter dn klimatpaverkan, for att
kunna f& en bredare bild av kostmons-
ters effekter pa bade miljo och hélsa. I
nédsta steg kommer dven markanvind-
ning, anvindning av fosfor och kvéve,
vattenanvindning och inverkan p4 biodi-
versitet att inga.

—Haérifran hoppas vi kunna dra

slutsatser om vilka livsmedelsval som
ger synergieffekter ur bade hilso- och
miljéperspektiv, sdger Elinor Hallstrém.
Vad kommer da den sammanlagda
forskningen att leda till?
—Vi kan tinka oss att slutsatserna
ar till nytta i framtagandet av de nya
Nordiska naringsrekommendationerna
och for underlag till myndigheter och
livsmedelsindustri. Det viktigaste av
allt ar att vi fir en helhetsbild, s& att
resultaten blir rattvisande. Det &r darfor
vi fokuserar mycket pa metodutveckling
i nulaget. Inom detta omrade behdver

det hinda saker ganska snabbt, eftersom 1 Marta Angela

i Bianchi, projektledare
i och forskare pé RISE.

fragan ar sa aktuell och intresset ar sa
stort, avslutar Elinor Hallstrom. e

FOTO: RISE

1 Elinor Hallstrém,

: forskare pa RISE,

i avdelningen for jord-
¢ bruk och livsmedel.

FOTO: RISE
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HALSA FOR KROPP OCH PLANET

Om tva ar ska de uppdaterade Nordiska ndringsrekommendationerna, NNR,
vara klara. Den nya upplagan ska ta storre hansyn till klimatet an tidigare.
— Hur miljoperspektivet ska integreras dr en fraga som vi i arbetsgruppen

ska diskutera i hést, sdger Hanna Eneroth pa Livsmedelsverket.

Nya NN
NANSyN

en nya upplagan
av de Nordiska
niringsrekommen-
dationerna ar den
sjatte i ordningen.
Precis som tidigare sysselsitter
arbetet ett hundratal experter och
forskare. Hanna Eneroth, nutritio-
nist pa Livsmedelsverket, dr en av
tva svenskar i arbetsgruppen.
— Arbetet har blivit lite forsenat
pa grund av coronapandemin.
Vi skulle ha haft en workshop
i Oslo i mars for att diskutera
miljoaspekten, men det métet har
skjutits upp till hésten.

I DEN FORRA UPPLAGAN av NNR
fanns hallbarhet med som ett eget
kapitel. Det blir troligen mer 4n
sé& den hir gangen, menar Hanna
Eneroth.

—Viar eniga om att rekommen-
dationerna ska ta storre hansyn
till milj6 &n tidigare, men pa vilket
sétt? Ska miljoaspekter in mer
integrerat och i sa fall i vilken grad
och i vilka kapitel? Vi har heller
annu inte rekryterat alla experter
som ska medverka.

Arbetsgruppen har gjort en
utlysning dir bade allménhet och
forskare kunde ge forslag pa vilka
amnesomraden de tyckte skulle
prioriteras i systematiska littera-
turoversikter. Samtidigt pagar det

vanliga arbetet med att kartlagga
vilka nya studier som kan vara
relevanta fér innehallet.

- Vi har fatt in minga synpunk- :

{ rekommen-

. dationerna

Eftersom vi har ett mer omfattan- . ska ta stor-

' re hansyn

: till miljo 4n

: tidigare,

{ men pa '

i vilket satt?« :
i grund. Sverige har redan kostrad

i som tar hansyn till miljoaspekter

i och Danmark har nyligen ocksa

i klimatanpassat sina kostréad.

ter fran forskare och allménhet,
som vi héller pa och tittar pa nu.

de material kommer vi att jobba
lite annorlunda med bedémning-
en av urvalet. Vi anvénder en
ratt ny metod nér vi gar igenom
alla niringsdmnen som kallas
for scoping review, som ar en
oversiktsstudie som ger en bild
av vilken forskning som finns
pa omradet. Det gor att vi far

en battre overblick, samtidigt
som metoden &r tillférlitlig och
systematisk.

HANNA ENEROTH TROR inte att re-
kommendationerna kommer att
andras sa radikalt nar arbetet ar
fardigt.

—Just nér det giller nirings-
amnen ar det fortfarande nutri-

tionsbehovet som styr, att kvinnor

i en viss alder rekommenderas
15 mikrogram jarn per dag, till
exempel. Ddremot kan vi viva in
miljoperspektivet i kapitlen om
olika livsmedelsgrupper. Om vi
dter pa det ena eller andra sittet

for att fi i oss tillriickligt med jérn, :

hur paverkas da klimatet och den
biologiska mangfalden? Sedan

"UFOTOY ) HAGGLUND T

Hanna Eneroth,

1 Férra utgévan
i avNNR.

eniga om att :

Karin Janson

< SKa ta mer
|| kKlimatet

i »Viar

maste vi forstas ocksa komma

¢ fram till vilka aspekter av milj6
¢ som ska vara med och hur de ska

integreras. Ska vi titta pa utslapp
av véxthusgaser, biologisk méng-

¢ fald, transporter och djurskydd?
¢ Det finns ocksa olika vetenskap-
¢ liga metoder for att vikta klimat i
i forhallande till nutrition, som vi

: maste ta stillning till.

En 6kad miljéanpassning kan

i ocksé ske i nista steg, nir linder-

na tar fram kostrad med NNR som

{ ARBETSGRUPPEN BAKOM NNR arbetar
¢ ocksa for att ta fasta pa det som
i kallas den nordiska kosten. I en ny-

i ligen publicerad forskningsartikel

i foreslar flera livsmedelsforskare

i att de nordiska linderna borde 6ka
i sin produktion av proteingrédor

: och oljevéxter, av bade halso- och
: klimatskal. Samtidigt bor vi stélla

i om var koéttkonsumtion till att dta

mer inhemskt kott.

—Vi skulle kunna géra mer

inom det nordiska samarbetet
¢ utover NNR. Den nordiska kosten
i baseras p& mat som produceras

: och ats i Norden, samtidigt som

¢ den uppfyller niringsrekommen-
i dationerna. e
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HALSA FOR KROPP OCH PLANET

Vi behdver dta mer vdxtbaserat protein av bdde hdlso- och
kiimatskdl. Vid University of Eastern Finland pdgdr en studie om
proteinkvaliteten i vaxtbaserade produkter. Forskarlaget, under
ledning av professor Marjukka Kolehmainen, underséker vad som
hander med biotillgangligheten nar olika vaxtproteiner processats.

Karin Janson

Vaxtprotein gynnar
tarmbakterierna

Proteinproduktion dr en av de stora utmaning-
arna for planeten. En hallbar produktion bor ta
hénsyn till biodiversitet och ekosystem samtidigt
som proteinet behover vara néringsriktigt och sé-
kert producerat. For lantbrukaren maste odlingen
forstas ocksa ha tillrackligt god avkastning.

—Med den bakgrunden finns det ett behov av
att ersétta en del av proteinet som konsumeras
fran animaliska till vixtbaserade proteinkallor.
Det ar latt att glomma bort spannmal i sam-
manhanget, men fullkorn ir redan en viktig
proteinkélla i flera av de nordiska ldnderna, séger
Marjukka Kolehmainen.

Olika proteinkallor har sina fér- och nackdelar.
Proteiner fran djurriket har en aminosyraprofil
som ligger valdigt ndra manniskans hela behov.
Samtidigt far vi ofta med salt och mattat fett pa
kopet nir vi dter animaliska produkter. Nar vi
ater vaxtbaserat protein far vi i stillet med oss
kostfibrer och fytokemikalier fran proteinets
cellviaggar som kan stdra upptaget av proteinet i
mag- och tarmkanalen.

—Den storsta féordelen med att 4ta vaxtbaserat
protein ar att tillvixten av de goda tarmbakte-
rierna Okar, vilket forskningen inte kunnat pavisa
ndr vi dter animaliskt protein, sdger Marjukka
Kolehmainen.

1 SOMMAR KOMMER hon och hennes Kkollegor paborja
en in vitro-studie om hur olika proteinkéallor paver-
kar tillviaxten av tarmbakterier, vad som hénder
med proteinets biotillgénglighet nér det fermente-
ras i mag- och tarmkanalen och vilka metaboliter
tarmbakterierna producerar.

12 CEREALIER 2/20

—Har i Norden har vi tillgang till s& manga
olika proteinkallor att det inte &r ett problem for
oss att stélla om till en mer véaxtbaserad diet.

Om vi tar rag till exempel, s& innehaller det inte
tillrackligt av aminosyran lysin. Men da kan vi
enkelt komplettera kosten med andra proteinkal-
lor som ost, mjolk eller linser och andra baljvax-
ter. Proteinbrist kan uppsta vid extrema dieter,
till exempel om man ater valdigt strikt veganskt.
Men ocksa fér unga som vaxer och for dldre som
behover tillrackligt med protein for att kunna
fortsatta vara fysiskt aktiva. Och forstis pa stéll-
en i virlden dér tillgangen pa mat ar begransad.

1 STUDIEN KOMMER forskarlaget att underséka

hur protein i olika spannmal och proteingrodor
hanteras i tjocktarmen. Gar det att 6ka proteinets
biotillgénglighet genom olika typer av process-
ning av ravaran?

2 Spannmdl ar
en ofta forbisedd
proteinkadlla.

FOTO: LANTMANNEN

i
1

»Det ar latt att
glomma bort
spannmal i
sammanhang-
et, men full-
korn ir redan
en viktig pro-
teinkalla i flera
av de nordiska
landerna.«

Marjukka
Kolehmainen



-1 véxtbaserad mat behdover vi ofta mekaniska
processer for att 6ka proteinets biotillgédnglighet.
Processad mat har fatt en negativ klang hos
konsumenterna, men det ar viktigt att komma
ihag att det finns olika grader av processning.
Som nar man kokar ragflingor till grot till exem-
pel. Men néir man raffinerar spannmal och tar
bort fiberfraktionen, da tar man bort mycket bra
saker, inklusive en liten del av proteinet, forklarar
Marjukka Kolehmainen.

i 1 Marjukka Kolehmainen
¢ &r professor i klinisk nutri-
¢ tion vid University

: of Eastern Finland.

MAN KAN ocksA fermentera spannmal for att 6ka
proteinets biotillgénglighet. I en ny forsknings-
artikel* redogor Marjukka Kolehmainen och
fem andra forskare for resultaten av fermen-
tering av olika spannmal och proteingrdédor.

FOTO: UNIVERSITY OF EASTERN FINLAND

: Fermentering gor att matens héllbarhet for-

: langs och samtidigt 6kar som regel biotillgdng-
: ligheten hos proteinet i spannmal. En bieffekt

: ar att nagra av de starterkulturer som ingar i

: fermenteringsprocessen kan konsumera en

i del av de essentiella aminosyrorna. DArfér dr

i det viktigt att undersoka hur olika startkul-

i turer paverkar olika spannmal och grodor

i och 6vervaka processen, sé att de essentiella

i aminosyrorna inte minskar.

—Manga av vara nordiska livsmedel fermen-

: teras ju redan, som surdegsbrod bakat pa vete
: och rag. Fermentering kommer att vara en av de
: tekniker vi tittar pa i den nya studien. @

{ *A Karlund et al. Nutrients (2020)
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HALSA FOR KROPP OCH PLANET

Hur kommer vi att dta i framtiden? Vi har stdlit tre frdgor till tre experter.
1. Hur tror du att vara matvanor har fordndrats om 30 dr?

2. Har du sjdlv fordndrat din kost de senaste fem aren?

3. Om vi bara fick géra en fordndring i var kost som gynnar bdde folkhdlsan
och planeten, vad skulle vara mest effektivt?

Text Karin Janson

Forskarna spar:
Mer gronsaker 1 framtidens kost

ELINOR _
HALLSTROM

Alder 33 r Bor Lomma
Yrke Forskare i bioekonomi och hdlsa, RISE

Jag hoppas att vi anvinder resur-

serna fran vart livsmedelssystem pa
ett smartare sitt som ger mindre ne-
gativa effekter pa bade hilsa och miljo.
Ett mycket viktigt steg i den processen
ar att minska vart matsvinn.

Under de senaste fyra aren har jag

fatt tva barn, s ja, min kost har
forandrats en del. Att barnen dess-
utom under stora delar av sina liv mat-
vagrat har gjort att min prioritering i
stor grad behovt fokusera pa att 1) fa
barnen att 4ta nigonting 6verhuvudta-
get, 2) att ldgga basen till hdlsosamma
och hallbara matvanor pa sikt.

En storre andel vegetabilier pa
tallriken. @
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FOTO: RISE

MARJUKKA
KOLEHMAINEN

Alder 52 ar Bor Kuopio, Finland
Yrke Professor, University of Eastern Finland

Hér i Finland tror jag att vi kommer

att ga tillbaka mer till den kosthall-
ning vi hade fére andra varldskriget.
Folk hade inte rad med socker och mat
med méttat fett och at darfér mycket
fullkorn, bar och gronsaker. Efter kriget
borjade man dta mer socker, méittade
fetter och rott kott. D& skot ocksa hjart-
och kérlsjukdomar i héjden. Nu har
dieten forbéttrats pa det hela taget och
vi ater aterigen mer fullkorn, gronsaker
och bér. I takt med det har hjart- och
kérlsjukdomarna minskat.

Inte sa mycket de senaste aren,

men jag stillde om kosten mycket
nér jag studerade till nutritionist och
at framfor allt mer gronsaker.

Pa ett globalt plan behover vi
minska intaget av animaliskt pro-
tein och 4ta mer vaxtbaserat protein. ®

TO: UNIVERSITY OF EASTERN FINLAND

o
s

HANNA
ENEROTH

Alder 40 ar Bor Uppsala
Yrke Nutritionist pa Livsmedelsverket

Vi ater mer vegetabilier, men ténker

inte s& mycket pa det. Vi har kom-
mit férbi att vegetariskt ar alternativ
som ska likna kétt och ater ratter med
baljvixter, spannmal och rotsaker for
att det ar gott och lattillgdngligt. Vi
ater ocksa kott, fisk och mj6élkproduk-
ter som smakséttare och tillbehor.

Nej, inte nagra stora forandringar.

Vardagsmaten i familjen har lite
smygande blivit mer vuxen i takt med
att mina barn har blivit storre.

For planeten ar det att minska pa

den del av var mat som kommer
fran djur och stélla om den kvarva-
rande produktionen till att bli hallbar.
For folkhilsan skulle det spela stor
roll om det vi borjar 4ta mer av i stéllet
ar fiberrika gronsaker, rotfrukter,
baljvixter och fullkorn. @

FOTO: JEANETTE HAGGLUND



RECEPT

Att vdlja fusilli gjord pa 30 procent
oldndska vita bonor dr bade gott

och klimatsmart. Servera ett

pocherat aggq till varje portion

Jfor en dnnu mer lyxig och
mdttande maltid.

Recept Kungsérnen

Kramig citron-
och mascarponepasta
med sparris

....................................................................... e

4 portioner
25 minuter

- Ll
340 g Kungsornen Bonpasta Fusilli
200 g spenat

1 bunt sparris«(ca 400 g) *

1 st vitloksklyfta, finhackad

2 msk olivolja

1 st citron

Salt och svartpeppar

Citron- & mascarponerora
250 g Mascarpone

1,2 dl riven parmesanost
Y, citron, saft och zest
1 tsk salt

Till servering

» Riven parmesanost
Chiliflakes
Flingsalt

* "sA HAR GOR DU

1. GOr citron- och mascarponerdra: Ror
ihop 250 g mascarpene med 1,2 dl ri-

. ven parmesanost och 1 tsk salt. Riv det

- yttersta gula skalet av en halv citron
(zesten) fint och blanda ner i roran.
Pressa saften ur den halva citronen

>

byt
{ « pa paketet. &
4

frasa med sparrisen ytterligare -2
1 min. Lagg direfter i spenaten i %
pannan och stek ihop allt i nagra B
minuter till. } 3
. Lagg i citron- och mascarponeréran -p;',-; :
i pannan tillsammans med den i o
nykokta pastan och blanda samman. f &
. Tillsatt riven parmesanost, chili- ; 5
flakes, salt och peppar efter smak. z
Servera med den grillade citronen s
vid sidan av. Smaklig maltid! e 2

X

och blanda
samman val.
Dela en citron i fyra
delar och stek has J_ ;
pa hog varme, ca 20 sek
pa varje sida. Lagg

at sidan. -
Koka pastan enligt anvisning
Dela sparrisen pa mitten och s?e
i 1 msk olivolja i 5 min. Lagg till en -
klyfta finhackad vitlok och lat det
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Havreforskningens

Industriforskningsprogrammet
ScanOats ir den storsta satsning som
gjorts pa en enskild gréda i Sverige. Det
har nu gatt tre ar sedan etableringen.
Vad har hént —och vad ar pa gang?

Text Jenny Ryltenius

Foto Christian Andersson

ar ScanOats bildades, med
en grundfinansiering pa
75 miljoner kronor fran
Stiftelsen for strategisk
forskning, var syftet
tydligt uttalat: Forskningen ska leda till
nya kunskaper och innovativa havrepro-
dukter pa bade svensk och internationell
marknad. I dag arbetar ett trettiotal
forskare i projekten.
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—Just nu ir det manga som utvar-
derar resultat och skriver artiklar som
ska publiceras i slutet av aret. Det ska
verkligen bli spdnnande nér dessa blir
publika, sidger Inger Ahldén, forsknings-
koordinator for ScanOats.

EN AV HENNES funktioner ar att underlétta
kontakten mellan forskarna inom olika
forskningsfilt inom centret. Att fors-
karna uppmuntras till samarbete 6ver
forskningsfélten gér ScanOats unikt,
menar hon.

Forskaren Lieselotte Cloetens leder
arbetet med humanforskningen inom
ScanOats och hon dr véldigt positiv till
det unika samarbetet 6ver grinserna.

—Som forskare brukar man bara titta
pa sitt eget smala omrade. Nu traffar jag

de andra grupperna vilket ar otroligt
intressant. Jag ar 6vertygad om att det
gynnar havreforskningen att fa inblick i
hela viardekedjan, fran vilken jord havre
vaxer bast i, till det jag sysslar med
—effekter pa méanniskors hélsa, sidger
Lieselotte Cloetens.

VILKA RESULTAT HAR d& mynnat ut ur
ScanOats? Ett exempel dr Lieselotte
Cloetens studier pa havrefetters effekt
pa manniskors blodsocker (se nasta
sida). Ett annat ar kartlaggningen

av havrens genom (arvsmassa). En
kunskap som nu anvands inom andra
ScanOatsprojekt, exempelvis for att hitta
havre med O6nskade egenskaper. Nasta
steg ar att hitta vilka gener som styr
olika egenskaper. Nagra forskare har



flaggskepp

ocksa hittat nya oviantade egenskaper

i havrefett som skulle kunna bli en ny
funktionell ingrediens med potential att
6ka anvdndningsomradet for havre.

—Mer 4n sa kan vi inte sdga eftersom
det finns mojligheter till patent hér,
sdger Emma Nordell, som representerar
Lantménnen i ScanOats styrelse och
ocksa ar med under intervjun.

Nér det giller processning av havre ar
det ocksa ett omrade som tagit ett kliv
framat inom ScanOats. Fran industrin
har det lange funnits 6nskemaél om att
kunna varmebehandla havre vid lagre
temperaturer.

—Séankta temperaturer ar 6nskvart
eftersom det dels kan bevara nérings-
amnen som vitaminer och proteiner
annu battre, men ocksa for att det gar at

mindre energi i de industriella process-
stegen, sdger Emma Nordell.

INGER NAMNER OCKSA den 10sliga fibern
arabinoxylan som &nnu dr okind fér
maénniskor i allminhet men som har bra
hilsoegenskaper. Det finns tecken pa att
arabinoxylan har formaga att sdnka for-
hojda kolesterolhalter i kroppen precis

som betaglukan som ocks4 finns i havre.

—Har har vi hittat linjer med hogre
halter som kan anvéndas som en ny
skraddarsydd sort, sdger Inger.

Nésta ar ar det dags for en halvtids-
utvardering med mdjlighet att soka
ytterligare 25 miljoner kronor. Bade
Emma Nordell och Inger Ahldén tror
att det finns goda chanser att fa ut6-
kat anslag med tanke pa hur mycket

1 Frén véinster: Emma Nordell,
Lieselotte Cloetens och Inger Ahldén.

vardefull kunskap som redan genererats
via forskningen inom ScanOats. @

SCANOATS | KORTHET

ScanOats dr ett industriellt centrum for
havreforskning vars uppdragsgivare &r
Lantmdnnen, Oatly och Swedish Oat Fiber.
Centret har verksamhet pa Lunds tekniska
hégskola, SLU, och forskningsinstitutet
RISE. Programmet ér uppdelat i fem huvud-
omrdden:

1. Genomik —kartléiggning av havregenomet.
2. Utveckling av nya havresorter med unika
egenskaper.
3. Hdllbar odling av havre.
4. Behandling av havre fér optimerad kvalitet.
5. Humanstudier — havrens halsoeffekter
pa mdnniska.
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Unik studie undersoker
halsoeffekten av fett fran havre

Jamfért med andra spannmal
har havre hégre halt av lipider,
sérskilt polédra lipider. Inom
forskningen finns en hypotes att
poléra lipider kan reglera meta-
bola processer i kroppen pa ett
positivt séatt.

Text Jenny Ryltenius
Foto Christian Andersson

ieselotte Cloetens

ansvarar for ScanOats

humanforskning.

Tillsammans med

kollegor forsoker hon
att ta reda pa om hypotesen ovan
stimmer. En forsta studie avsluta-
des nyligen och artikeln kommer
att skickas in for publicering
innan sommaren.

—Jag tror att det ar forsta
gingen effekten av havrelipider
studeras hos ménniskor. Det finns
ett fatal studier pa djur som har
visat att de paverkar olika hormo-
ner som reglerar metabolismen
och dven minskar hungerkénslor,
siger Lieselotte Cloetens.

DEN OVERGRIPANDE FRAGAN i den héar
studien var om de poléra lipiderna
i havre dven paverkar metabo-
lismen hos ménniskor. Konkret
uttryckt: Hur paverkas blodsock-
ersvaret och insulinutséndringen
efter intag av olika halter havre-
lipider? Och paverkar lipiderna

For att ta reda pa det bjods 20
friska och normalviktiga forsoks-
personer in i studien. De fick inta
tre olika havrebaserade drycker
med olika varianter av tillsatt fett
(se fakta) och en havrebaserad
dryck utan extra fett. En glukos-
dryck intogs 4ven som referens.
Varje dryck intogs under separata
dagar till frukost.
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4

i 1 Lipider frén

¢ havre har testats
: med syftet att

: forebygga fetma
: och typ 2-diabe-
i tes.Resultaten

i serlovande ut.

Lieselotte
: Cloetens
i ScanOats

3

/

— Efter frukosten gav dryck-

: erna med tillsatt fett ligre

blodsockersvar och minskad

¢ insulinrespons upp till tva

¢ timmar efter intag jimfért med

i dryck utan fett. Dessutom gav

: i drycken med den hoga halten

i havrelipider mer gynnsamma

1}

aptitreglering och mittnadskénsla? : »Vi har ett
i stort be-

: hov av att

i forebygga

: fetma och

i typ 2-

. diabetes.«

glukos- och insulinsvar jamfort

i med dryck med rapsolja. Efter

: lunch hade drycken med hog

¢ halt havrelipider resulterat i den
. béasta effekten pa glukossvaret

! jAmfért med drycken med raps-
i olja och drycken med ligre halt
i av havrelipider.

. NAR DET GALLER dryckernas forma-
ga att paverka hungerkénslor an-

¢ vandes ett skattningsformuldr dar
¢ deltagarna vid olika tidpunkter

fick uppskatta sin hunger pa en
tiogradig skala.

—Efter intag av drycken med
héga halter poléra havrelipider
rapporterades svagast hunger-
kanslor och mest mittnadskansla.
Déaremot blev féorsokspersonen
fortare hungrig den studiedag
glukosdrycken utan fett servera-
des till frukost, vilket inte var sa
overraskande, siger Lieselotte
Cloetens.

RESULTATEN TYDER PA att polédra
lipider fran havre kan bidra till
att féorebygga fetma och typ
2-diabetes.

—Vihar ett stort behov av att
forebygga fetma och typ 2-di-
abetes ur folkhilsosynpunkt.
Havrelipider kan vara ett sitt. Men
vi behoéver mer forskning. Nu pla-
nerar vi att géra en langtidsstudie
pa personer med fetma och/eller
metabolt syndrom. Min hypotes
ar att vi kommer att se positiva
metabola effekter av havrelipider
aven hos dem, séger Lieselotte
Cloetens. @

DRYCKERNA | STUDIEN

1. Havredryck som finns pa mark-
naden med tillsats av hdga halter
poldra havrelipider.

2. Havredryck som finns pa markna-
den med tillsats av Iaga koncen-
trationer havrelipider.

3. Havredryck som finns pa mark-
naden med tillsats av lipider fran
rapsolja.

4. Havredryck som finns pd markna-
den (utan extra fett).

5. En glukosdryck utan tillsatt fett.

Alla drycker inneh6ll 42 gram
tillgéngliga kolhydrater och havre-
dryckerna med tillsatta lipider
hade samma totala fettinnehdll pa
33 gram.



Bristande insikt om
bakterierilivsmedel

Familj och vanner ar frimsta kéllan
till kunskap om livsmedelshygien hos
hogskolestudenter. Det visar en nyligen
publicerad studie fran Uppsala univer-
sitet.
Jenny Ryltenius
Lene Due Jensen

tudien &ar den enda i sitt slag
i Sverige som visar varifran
hogskolestudenter anser sig
ha fatt sina kunskaper om
livsmedelshygien. Totalt har
606 studenter vid 24 universitet och
hogskolor deltagit. Av dessa uppger nis-
tan hélften att de lart sig av familj och
vanner, varav en majoritet, 80 procent,
uppger att »mammac dr den som lart ut
kunskapen.

—Det ar allvarligt och kédnns svajigt att

familj och vinner dr den huvudsakliga
kéllan till kunskap, sdger Ingela Marklin-
der, docent i kostvetenskap vid Uppsala
universitet och den som lett studien i
samarbete med Nationellt ndtverk inom
utbildning i livsmedelsmikrobiologi.

ATT DEN ALDRE generationen lar den yngre
ar inte alltid s lyckat nér det géiller
livsmedelshygien. Ett konkret exempel
pa det visar sig i studien dér drygt en
tredjedel siger sig veta, eller tror, att det
ar ofarligt att smaka pa ra kottfars.

—Det var forst i borjan pa 80-talet
man blev varse om den patogena E. coli-
bakterien EHEC, och att den kan orsaka
allvarlig sjukdom som i vérsta fall kan
leda till doden, sager Ingela.

Av de tolv pastdenden som studen-
terna har fatt ta stillning till ar det
framfor allt de som ror kott som Ingela

»Ett konkret exempel pa det
visar sig i studien dir drygt
en tredjedel siger sig veta,
eller tror, att det ar ofarligt att
smaka pa ra kottfars.«

Marklinder reagerar pa. Att en tredjedel
inte vet att ratt/rosa hamburgerkott kan
orsaka matforgiftning.

—Det ar ocksa 6verraskande att s&
manga inte kénner till att den patogena
bakterien Staphylococcus aureus, som
finns p4 huden kan ge matforgiftning.
Det far foljder da manga samtidigt tror
att upphettning dodar alla bakterier.

I sjalva verket bildar Staphylococcus
aureus toxiner som overlever hoga tem-
peraturer som till exempel i en pizzaugn.

1 SAMMA sTUDIE blir det ocksa tydligt att
nagon form av kurs eller liknande i
hygien, pa gymnasiet eller pa eftergym-
nasial niva, gor skillnad bade nir det
géller kunskap om hygien och ger ett
mer optimalt hygienbeteende.

—De som uppgav att utbildning om
livsmedel och hygien gett dem kunska-
perna prickade in fler ritt i delen med de
tolv pastédendena. Utbildningen kunde
till exempel ha getts pa gymnasiet, vid
ett universitet eller utbildning pa jobb i
livsmedels- eller restaurangbranschen.

INGELA TROR INTE att resultatet hade blivit
annorlunda om fragorna hade stéllts
till en bredare slumpmaéssig malgrupp.
Tidigare internationell forskning visar
att akademisk utbildning inte nod-
vandigtvis paverkar dessa kunskaper.
Snarare ar det s& att de som jobbar
inom yrken i restaurang och livsmed-
elsindustri har hégre kunskaper. I
resultaten framkom inga skillnader i
kunskap mellan kénen, inte heller alder
spelade in (18-30 ar). @

Kdlla: I Marklinder et. al. Food Control. 2020.

2/20 CEREALIER 19



Vid finska forskningscentret VT'T forskar Markus
Nikinmaa med madlet att fa fler att dta livsmedel med
hog halt rdagfiber. »Rdgkli dr hdlsosamt men inte
nédvandigtvis gott«, konstaterar han.

Text Jenny Ryltenius

tt dilemma med ol&sliga fibrer, som
finns rikligt i spannmalskli, ar att de
fungerar daligt som ingrediens i ex-
truderade produkter som kex, snacks
och frukostpuffar.

—Kostfibrer ir hédlsosamt, men inte nédvin-
digtvis gott. Men, om vi kunde tillverka snacks
med hog fiberhalt—som éar lika goda och har
samma Krispiga konsistens som produkter med
lag fiberhalt —tror jag att intaget skulle 0ka, sager
Markus Nikinmaa.

ATT FA MANNISKOR att dta tillrdckligt mycket fibrer
ar drivkraften bakom Markus forskning. De
senaste aren har han darfér undersokt hur hég
fiberhalt i fullkornsprodukter, eller produkter
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med tillsatt ragkli, pdverkar struktur och konsis-
tens hos olika typer av snacks. I sin forsta studie
om ragpuffar, publicerad 2016, jamforde han ett
tiotal sétt att processa ragkli innan extrudering,
Déribland olika kombinationer av fermentering
med mjolksyrabakterier, enzymatiska behand-
lingar och jasning med jast.

— Overlégsen struktur och Krispighet uppnéd-
des genom fermentering av kli med mjélksyra-
bakterien Weissella confusa som producerar den
l6sliga fibern dextran, sdger Markus Nikinmaa.

KUNSKAPEN oM Weissella confusa har han tagit
vidare med in i den studie som han just nu haller
pa att fardigstélla for publicering. Har jamfor
han tre olika sitt att processa ragkli innan

»Overligsen
struktur och
krispighet
uppnaddes
genom fer-
mentering av
kli med mjolk-
syrabakterien
Weissella
confusa...«

Markus Nikinmaa
Forskare VTT

FOTO: VVOEVALE / ISTOCK



Jamforda ragpuffar

< Fran vénster:
Obehandlad kontroll,

puff fermenterad med
Weissella confusa och puff
behandlad med mjélksyra.
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extrudering, med en obehandlad kontroll. Alla
puffar innehaller 32 procent tillsatt ragkli for
att uppna den amerikanska myndigheten FDA:s
grans for »hog fiberhalt«.

—Iden hir studien ville vi fa en battre forsta-
else for vad det 4r som hénder nir man tillsitter
Weissella confusa, sdger Markus Nikinmaa.

Det har bland annat handlat om att ta reda
pé& om det spelar nagon roll om det dr bakterien
Weissella confusa som producerar den 16sliga
fibern dextran, eller om man kan »hoppa over«
fermenteringsprocessen och bara tillsitta ett
enzym som producerar dextran. I studien ingar
aven ragpuffar som behandlats med mj6lksyra
samt obehandlade ragpuffar.

FOTO: PAULA BERGQVIST/VTT

=

1 Markus Nikinmaa

: DE FYRA PUFFARNAS hardhet och krispighet har

i sedan métts med ett kompressionstest. Kompres-
i sionstestet ger en kurva pé kraften som behévs

¢ for att krossa puffen (hardheten) och med hjalp av
kurvan kan man rékna ut krispighets-index.

Resultatet visar att det behévdes mer 4n

dubbelt sa stor kraft, 40 Newton, jAmfort med 17
i Newton, for att krossa ragpuffar som inte behand-
i lats alls jamfort med dem dér ravaran fermenterats.

—Det dr ocksa intressant att puffen med

enzymatiskt producerat dextran bara var aningen
mindre hard &n den obehandlade kontrollpuffen,

i men hade lika l1agt virde pa krispighets-index.

¢ Det tycks vara s att sjilva produktionen av

¢ mj6lksyra har stor betydelse for att aktivera

i enzymer i ragkliet, sdger Markus Nikinmaa. @
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UR MIN SYNVINKEL

Utbrottet av COVID-19 har gett oss erfarenheter av hur forsérjningen

av livsmedel i Sverige fungerar under en samhdllskris. Aven om hyllorna

i livsmedelsaffdrerna har kunnat fyllas pa efterlyser Hakan Henrikson,
ndringslivschef pa Jordbruksverket, en dnnu mer robust livsmedelsférsorjning
i Sverige. »Det dr kéinsligt att ha vdra lager pd vdgarna«, konstaterar han.

Lardomar av
coronakrisen

i kan hittills, i maj,

konstatera att vi klarar

matforsorjningen till alla

invanare. Samtidigt mar-

ker vi av att transporter
till Sverige férsenas nér de fastnar vid
gransovergangar, framfor allt inom EU.
Det har, tack vare att EU kimpat hart
med att halla igang transportviagarna,
16sts ganska bra trots allt nir det géller
varor. Dock har tillférseln av sdsongs-
arbetskraft paverkats hogst patagligt.
Helt plotsligt har vi inte tillgang till sa-
songsanstélld arbetskraft huvudsakligen
fran ost vilket &r ett patagligt bekymmer
fér bland annat jord- och skogsbruket i
Sverige.

AVEN oM DET inte uppstatt ndgon kris nér
det géller varor kan man konstatera att
det ar kansligt att ha vara lager pa vag-
arna. Darfor ar det min uppfattning att vi
maéste gora allt for att skapa en &nnu mer
robust livsmedelsforsorjning i Sverige.
En viktig lank till det r naturligtvis att
arbeta for en béttre l1onsambhet for pri-
marledet i Sverige. En 6kad produktion
nationellt ger betydligt battre forutsétt-
ningar for att minska beroendet av inter-
nationella transporter och beroendet av
beslut i andra ldnder som kan begrénsa
internationell handel. En annan kritisk
resurs for var livsmedelsproduktion

ar sa kallade insatsvaror. Har vore det
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fordelaktigt att fundera pa om vi kan
minska vart beroende av importerade
fossila brinslen som den huvudsakliga
kallan till drivmedel for vara lantbruks-
maskiner. Andra viktiga insatsvaror
som vi behover sdkra ar handelsgodsel
och vaxtskyddsmedel for att minska
paverkan pa produktionen. Pandemin
kom lagligt av det skilet, vi hade lagren
valfyllda for vaxtodlingsaret 2020,
antingen hos grossisterna eller hemma
pa gardarna.

MED DETTA SAGT maste vi givetvis virna
den internationella handeln. Vi 4r

sjalva beroende av handeln inom manga
omraden i kris, savél som i vardagen.
Export och import ar vasentliga delar
av alla framgangsrika branscher, men

vi méste kunna hantera storningar i
systemen. I dag har vi en bra plattform
for att hantera kriser men vi kan inte

vara beroende av att vi, av en tidsméssig

slump, har lagren fyllda. Vi méste alla
inom livsmedelskedjan dra lardomar av
den hir krisen och gemensamt jobba
for att skapa en nationell robusthet som
hanterar bade internationell handel och
krissituationer i samhéllet.

Hakan Henrikson

»Vi maste gora allt for att
skapa en dnnu mer robust
livsmedelsforsorjning i
Sverige.«

Hakan Henrikson

Vill du publiceras under vinjetten

»Ur min synvinkel«? Mejla till e-post:
tidskriftenc@lantmannen.com

Cerealier ansvarar ej for inskickat material.

FOTO: LANTMANNEN

FOTO: JORDBRUKSVERKET



NYTT FRAN LANTMANNENS FORSKNINGSSTIFTELSE

1 Glutenplast skulle kunna anvéndas till férpackning av flingor eller miisli eftersom det har bra barriéregenskaper mot fett och syre.

3o _-_ o

Gluten kan ersitta fossila ravaror

Behovet av att ersitta fossila ravaror ar
stort. Lantméinnens Forskningsstiftelse
stodjer flera projekt som syftar till att ta
fram biobaserade material. Hiar har glu-
ten visat sig ha potential som ersittare
for oljebaserad plast.

kogen lyfts ofta fram som en
kélla till biomaterial. Men
precis som skogen har po-
tential kan dven lantbrukets
olika strémmar anvindas for
att skapa biomaterial.

Exempelvis produceras inom Lant-
ménnen arligen 100000 —150 000 ton
vetekli, knappt 9000 ton gluten och
ca 25000 ton havreskal.

Detta &r ravaror som i dag blir
livsmedel, foder och energi. Men det

finns fortfarande ett 6verskott som
skulle kunna anvéndas for exempelvis
tillverkning av nya biobaserade mate-
rial. Lantménnens Forskningsstiftelse
finansierar flera projekt dar mojlighe-
terna att anvanda olika komponenter i
spannmalskirnan och i kli undersoks.

NAR VETE OCH VETEKLI fraktioneras gar
det att utvinna stirkelse och fiber, men
ocksa proteinet gluten. Gluten 4r en
intressant ravara som bestar till mer 4n
80 procent av en blandning av fett- och
syreavvisande protein och dartill vatten
och fiber.

Révaran kan anvandas till att skapa
filmer, skum eller geler som kan ersétta
fossil ravara.

Forskare pa KTH, SLU och RISE har
bekriftat att det gar att tillverka plast av
gluten. De har ocksa sett att glutenplast

har bra barridregenskaper mot fett och
syre, vilket dr perfekt om man exem-
pelvis vill packa miisli for att f& 1angre
héallbarhet.

Forskare pa KTH har pavisat att det
dven gar att formspruta gluten. Form-
sprutning dr en teknik som anvénds vid
tillverkning av plastdetaljer som strém-
brytare, viggkontakter och pluggar av
olika slag.

DET FINNS DOCK nagra utmaningar kvar
innan glutenplast kan tas ut pa markna-
den. Den behover till exempel bli mindre
kénslig for fukt.

Utmaningar ar till for att antas.
Vi undersoker nu, tillsammans med
KTH, olika mojligheter att ta oss an
dessa utmaningar for att gluten ska
kunna anvéndas som ravara i framtidens
plastapplikationer. ®
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Nyligen aslade projekt

Okad halt betaglu-
Q N kan i ny havresort
7)) U8 Forskare vid SLU

har visat att det
genom vixtforadling gar
att férdubbla halten av den
kolesterolsankande fibern
betaglukan i havre. Havre ar
redan i dag en bra killa till
betaglukan och med den nya
havresorten kan en portion
havregrynsgrot ge hela dags-
behovet av betaglukan. @

Naturlig anti-

7

Forskare vid SLU
har undersokt

: mojligheten att forlinga hall-
¢ barheten pa havreprodukter
¢ med hjélp av den i havre

¢ naturligt forekommande

. antioxidanten avenantramid.
i Havrepuffar med naturligt :
: hog halt avenantramid tillver- :
. kades. Efter fem manaders
! lagring visade det sig att av-

i enantramiderna inte motver-
i kade hirskningstakten. @

oxidant utvirderad

1A Mailtning kan

é&g oka halsoeffekter

\YZJ Forskare vid
University of

{ Eastern Finland har studerat |
¢ innehallet av bioaktiva 4mnen :
¢ fore och efter méltning av :
¢ havre, vete, rag och korn. 285
i bioaktiva &mnen med kénd

i eller antagen hélsoeffekt

identifierades. Resultatet vi-

i sar att méltning av spannmal
i Okar nivaerna av bioaktiva
: 4mnen. @

Om forskningsstiftelsen

Lantmdnnens Forsknings-
stiftelse stodjer forskning i

hela kedjan fran jord till bord.
Stiftelsen delar drligen ut upp till
25 miljoner kronor till forskning
fordelat pa tre omraden:

* Lantbruk och maskin
* Bioenergi och grona material
* Livsmedel och férpackningar

Madlsdattningarna med den forsk-
ning som stéds ér bland annat
en 6kad jordbruksproduktion

: med minimerad miljépdverkan
i och att underséka hur jordbruket
: kan bidra till utvecklingen av

i ett biobaserat samhidille. Inom

¢ livsmedelsomradet vill vi 6ka

¢ kunskapen om spannmél och

i baljvaxter for framtidens hallba-
¢ ra livsmedel.

Stiftelsen har en 6ppen

utlysning varje host med start

. iseptember manad. Se www.

i lantmannensforskningsstiftelse.
i se. Ansékningarna bedéms uti-

© fran nyhetsvérde, vetenskaplig

¢ kvalitet och affdrspotential.

Beslut meddelas i december

{ mdnad. @

: For mer information om

¢ Lantménnens Forskningsstiftelse:
i Helena Fredriksson

¢ Telefon: +46(0)10-556 00 00

i E-post: helena.fredriksson@

{ lantmannen.com

e
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